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Shaped dough-based food product with baked surface covering 
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Abstract of DE1 964371 2 

Procedure for preparing a food product with varying dough volumes comprises kneading and pre-raising 
the dough, then (a) rolling out a piece of the dough of suitable consistency; (b) forming a predetermined 
number of indentations of a predetermined depth in the dough, e.g. by pressing, so that the surface of th 
dough takes on a variable structure; (c) shaping the product; (d) scoring the indentations in the dough to 
inhibit further rising of the dough in the indentations; (e) applying a surface treatment agent such as. a ly€ 
liquor to the raw dough product; (f) exposing the dough product to an elevated temperature such as 180- 
300 deg C and moist air for a predetermined period, such as 1 .5 - 8 minutes; (g) filling the indentations ir 
the product with a liquid, creamy or pasty preparation; and (h) after cooling, applying any finishing 
coatings to the dough product and either baking the product or deep freezing it for later use. 



Data supplied from the esp@cenet database - Worldwide 



http://v3.espacenetxom/textdoc?DB=EPODOC&IDX=DE19643712&F=0 



3/25/2005 



,18/03 2005 12:21 FAX +43 1 5133709 



PUCHBERGER . BERGER&PARTN . 




@007 




\© bundesrepublik © Off enlegu ngsschrif t 

DEUTSCHLAND @ DE 1 96 43 7 1 2 A 1 




<§) int. CI. 6 : 

A 21 D 13/00 

A 23 L 1/10 



DEUTSCHES 
PATENTAMT 



® Aktenzeicnen: 196 43 712.1 

(§) Anmeldeteg: 23.10.96 
® Offenlegungstag: 30. 4.98 



CM 

<D 
G) 



(5T) Anrnelder. 

Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, 33617 
Bielefeld. DE 

@ Ve ureter 

G. Meyer und Kollegen. 33617 Bielefeld 



® Erfinder: 

Mickisch. Oliver. 33617 Bielefeld, DE.Pisch.Torsten 
33719 Bielefeld. DE; Fast. Lothar. 33611 Bielefeld 
DE; Litzke, Michael, 33605 Bielefeld, DE 

(55) Entgegenheltungen: 

DE 28 41 398 C2 

DE 28 31 456 C2 

US 55 08 049 

US 46 96 823 



< 
CM 

w 



Did f olgenden Angaben sind den vom Anrnelder eingeroichten Unterlagen entnornmeo 

Priifungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren 2ur HersteHung ernes Nahrungsmittels mit unterschiedlichem Teigvolumen und danach 
hergestelltes Nahrungsmittel 

(§) Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur 
Herstellung eines Nahrungsmittels mit unterschiedli- 
chem Teigvolumen, welches dadurch gekennzeichnet ist, 
dad nach dem Teigkneten und der Vorgarung eln Teig- 
Strang beliebiger Konsisten? ausgewelzt und die aufiere 
Formgebung dee Produkts durchgefuhrt wird. Danach 
werden Vertiefungen vorbestimmter Anzahl und Tiefe in 
diesen TejgrohHng zum Beispiel durch Presscn Oder Stan- 
Hen eingebracht, so daft eine Oberflache unterschiedli- 
cher Struktur entsteht Urn ein Aufblahen der Vertiefun- 
gen des Teigrohlinge 2u v/errneiden, werden diese gestip- 
felt und der Teigrohling anschlieGcnd einer Oberflachen- 
behandlung zugefuhrt. 

Anschliefcend da ran wird der Teigling fur eine vorherbe- 
stimmte Zeitspanne einer vartierenden holreren Tempera- 
tur und feuchter Luft ausgesetzt- Sodann erfolgt das Bele- 
gen mit einer cntsprechenden Lebensmittelzubereitung. 
Nach dem Abkiihlen erfolgt die Endbelegung des Teig- 
lings sowic evtl. das Fcrtigbacken bzw. Ticfkuhlen. 
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Jni nachsieherulen wird ein vol Kg neuartiges Nahrung*. 
mitrel hcschriehcn bzw. dessen Hcrsiellung. 

Aufgahe dcr vorliegcnden Erfindung isr es. ein Nahrungs- 5 
mind herzuslcUen. bei dem die Knusprigkeii und der Ge- 
schiraek cines Gebacks mil Oberflachcnbehandlung zum 
Bcispiel einer 6 rezcl Oder cines auf Laugenteig basis hergc- 
siellten Gebacks «nit der einer heiegten Teigware bzw. Back- 
ware vorzug.swcise void iy p pfeasa vcrbunden wird. io 

Es sind zwar bcreiis mil Kiise, Schinken und ahntichen 
Produkicn belegic Backwaren auf den Maria. Dicse wciscn 
jedoch den Nacbtei) auf. daG sie wegen ihrcs Teigvolumens 
mcht knusprig sind. Dicse Nachieile werden dutch die vor- 
begende Erfindung beseiiigi. , 5 

Die Losung der voraehenden Aufgabe wird durch die 
Merkinale der kennzeichnenden Tbilc der AnsprUche 1 und 
5 inoglicb. Die ubri«cn Ansprtichc stcllcn Wcircrcnrwick- 
lungen des crfindungsgemaBen Gegenslandes bzw. Verfah- 
rcos dar. ^ 0 

Der Gnmdieig dcr ertindungsgemuBen Backware isi vor- 
zugsweisc ein Hcfcteig. Dicser wird nacb dem leigkncicn 
und dcr Vorgarung *u einem Teigstrang bcliebiger Konsi* 
stenz ausgewalzL Sodann errolgi die auBerc Formgcbung 
des ProdukU durch Aussievhen, Fomicn oder dcrgkichen! 25 
wobei zu cinem belicbigen Zeitpunki, vorzugsweise vorhcr. 
Verdefungen vorhestimmter Aoxahl und Tiefe in diesen Tei- 
grohling zum Bcispiel durch Prcsscn eingebracht werden. 
wodurch einc Oberflache unlcrschiedlichcr Struklur enr- 
sreht. Uni ein Aufblahcn der Verlierungen des Teigroblings 30 
zu verhindeni, werden diesc Venieruogcn gestjpfcU. Nacb 
dicser MaGnahme wird ein Oberflachenbebandiungsnu'tiel 
zum Bcispiel iju Laugenbadauf die Rohware aufgebmcbt 
Fur emc vorberbestinmue Zeitspannc von ungefahr 1 1 12 bis 
8 Minuten wird nun dcr Teigling einer variicrenden hoheren X\ 
TcmperaTur von ungefahr 180°C bis 300°C und fcucbter 
Luft ausgesetzu Danach erfolgt das Einfullen der fliissigen. 
cremjgen oder paslosen Zubereiiung in die vorhandenen 
Vcrtiefungen. Nacb <lcm Abktfhlcn des Teigbngs erfolgl 
dessen Endbelegung, woran sicb dann ein evil. Fenigbackcn 40 
bzw. Ticfkublen anschliefir. 

Das Kiofuiien der fliissigen, cremigen oder pasiusen Zu- 
bereirung in die Verriemngen kann durcbaus auch schon 
dann vorgenommcn werden, wenn der Tcighng. nochkeiner ^AH 
hobcren Tempcratur und keiner fcucbter 'Luft^ausgesettt* AT 
worden isu , jr^yj ^ ' k 

Desweiicreo kann nach der Vorgarung und der Auswal- c* 5 ft 
zung des Tcigstrangs cine Garung vorgenomrucn werden: In 9 " u '* 
einer weiteren AusbiJdungsform des Erfindungsgcdanken 
kann das^Laugenbad in deni'da^ ; ObcrflachenbchandJungs- SO 
mi i tel auf gebrachi wirri, be heizt, werden 

Das erfindungsgeijia^'Nahrungsn^ ?.eichneusich da- 
durch aus, daB eafon verschiedenen TonVn cihgkteUi'isi. wo- 
bei sicb Zonen ndi hoherem und goneh.nu't njedrigerein 
TeigvoJumens abloseri. Es'isi daraiif zu acbtenTdaB das er- 55 
findungsgcmaBe Nahrungy mitre) raindestens einc 2one mil 
niedrigem Teigvolunicn autwcisL Das Aufbringen des 
Oberflachcnbehandlongsmiiiels kann in Fonn von Tauchen 
oder Spriibcn erfolgcn, vvobci das ObcrflachenbchandJungs- 
tiutlcl dazu gecigner srin niuO, dcr Oberflache erne beson- 
ders knusprigc Struklur to verlcihen. 



a) ein Teigsrrang heliebiger Konsisienz ausgc- 
waJzt wird, 

b) Venietungen vorbesiinuntcr Anzahl und Ticre 
in Jicscn Teigmhling y.um Beispiel durch Presscn 
cingehrachi werden, so daB cine Oberflache unier- 
scbicdlichcr Struklur entsieht, 

c) die au6ere Forragebuog des Produkis crtblgt, 
dj ein SiipfeJn dcr Venietungen des TeigrohUngs 
crfolgu 

c) ein Obcrflachenbcbandlungsnuuci zum Be?- 
spiel im Laugenbad auf die Rohware aufgebracht 
wird, 

f) fur einc vorherbcsiimmie Zeitspanne, vorzugs- 
weise 1 1/2 bis 8 Minuren. der Teigb'ng einer vari- 
ierenden hoheren Tempetarur, vorzugsweise 
1S0°C bis 300°C. und feuchlcr Lufi ausgesclzt 
wird 

g) einc flvissigc, crcnugc oder paslose Zuberei- 
iung in die gemaB d) enisiandcnen Verliefungcn 
eingebracht wird. 

h) nach dem AbkUhlcn die Endbelegung des 
Teigbngs sowic evil, das Fertigbacken bzw. Ticf- 
kuhlen erfolgl. 

2. Vcrfahren zur HersteUung eincs Nahrung^miirels 
nut unierychiediichem Teigvolumen nach Ansprueh 7, 
dadurch gckenozeichncL dafi zwiscfaen den Schritten e) 
und 0 eine Aussigc, cremige oder pastose Zubereiiung 
in die Vcniefungeo des Teigrohlings eingebracht wird. 

3. Vcrfahren zur Herstellung eincs Nahrungsnuilcls 
n\ii unLerschiedbchem Tcigvolumen nach den vorhcr- 
gehenden Anspriichen. dadurch gekennzeichnei, daB 
zwischen Schritl b) und c) eine nochmaligc Garung cr- 
folgr. 

4. Verfabren zur HerstelJung cines Nahrungswirtels 
mit unicrscbiedlichcm Teigvolumen nacb den vorber- 
gehenden Anspriichen. dadurch gekennzeichneu daB 
das in Anspruch 1 c) crwabolcLaugenbad beheizi wird. 

5. Nacb dem beanspruchten Verfahren hergestelltes 
NahrungsmiaeU dadurch gekennzeichnei, daB es in 
vcrschiedenen Zonen eingeicilr ist, wobei sich Zonen 
mit hoherem nuiZonen gcringereni Ifcigvolumcn ab- 
Iosl 

6. Nach dem beanspruchten Vcrfahren bergestelllcs 
Nabrungsmitrel nacb Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnei, da6 das erfindungsgema^e Nahrungsmittel 
mindestens eine Zone mit niedrigem Tcigvoluincn auf- 
weist, 

7. Nach dem beschriebenen Verfabren bcrgesielltes 
Nabrungsmitrel nach den Anspruchen 4 und 6, dadurch 
gekennzeichnei, daB ein Oberflachenbehandlungsmit- 
lel in Form von Tauchen oder Spriihen aufgebracht 
wird. 

8. Nach dem heanspruchren Verfaliren hergesrellres 
NahrangsmirreJ nach den Anspriichen 4, 5 und 7, da- 
durch gekennzeichneu daB das Obcrflachenbchand- 
lungsmiTiel dazu geeignet isu der Oberflache eine be- 
sondere knusprige Sirukrvirzu "verlcihen. 



Paf eni ansprtfehe 

1. Vcrfahren zur Hcrsiellung cines Nahrungsmiifclai & 
mil unierschieclUchem Teigvolumen. dadurch ge- 
kennzeichnct, daB nach dem Teigknecen und dcr Vor- 
garung 
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